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- &od-s Banshaltuiigsidule

Honswivthhaftlide Gratisbeilage der Gpweiser Franen-Jettung.

Evlheint am drviffen Souniag jeden Wlonals.

St. Gallen v, 2, Sebruar 1898

Dexr Jfd) fiir Ote Mrankenkiidye.
(ahrwert und WirRungen der Hifdie.)

3 ad %ﬁcbﬂe:tfd) geidyuet ﬁfi] bor allem burd;' eine wdjjerige BVe:
jdhaffenbett aud. €8 ijt deshalb lange nicht jo nabhrbhaft wie
andered Fletfch; man muB verhaltnidmipig jehr groBe Quantitdten zu
fich nehmen, bi8 man fich vollftandig jatt fithlt. Der Fettgehalt ift
ebenfalld fehr Detrachtlich, Det einigen Fijchen jo groB, dafp jie nidyt
mehr zu den Futrdglichen Speifen gerechnet werden ditrfen. Died gilt
bon fehr vielen Seefifchen; von den @itfgmaﬁexﬁid)m find der al,
ber Weller, die Schlete, fury alle Fijcdhe, welche tm 1tt[)mben Waifer
oder im Schlamme (eben, dafiiv befannt.

Die Folgen der einfeitigen Fijdnahrung jmd dhlimm.  Jedem
Frembden, der eimmal in etn Fijderdorf am Meere gefommen, mupte
die blajfe Gejichtdfarbe der Eimwohner auffallen und dad jd)laffe Wejen
in threm Thun und Treiben. Dad jeigt flar, dap eine Nabhrung von
Stihen und mwieder nur Fijden ungenitgend ijt.

Nad) dem Gefagten ftud die Fijhe auc) nicht unbedingt zu den
didtetijchen Speifen Fu redynen. Der gevinge Ndhrvert etnerfeitd und
der grofe Gehalt an Fett ziehen ihnen eine enge Grenge. Die Fifche
efgnen fich vormehmlich fiiv jeme Fdlle, wo e8 fid) um die Entziehung
pont Nabhrung Hhandelt, aljo fiir volfaftige, filv Hamorrhotdbarier, fiiv
Qeute mit blauvoten Kidpfen und Neigqung Fum Schlagihufp. Ferner
eignen jich) jlingere und nicdht 3u fette Fijde (einfach abgefotten und
jdymady angejduert) bejjer zu Fieberjpeifen, al8 die elenden Wafferfuppen,
Anderfeits geht aus dem Gejagten hervor, dafy €8 ein Unding ijt, den
NReconvaleScenten, wo ed jich um Wiedeverlangung von Blut und Kraft
hanbdelt, Fijde zu berorduen. Da papt ein Veefjteat taufendmal bejjer!

Allgemeine Stodyregeln.

1. ®@ebratene Fijche jimd jdwerer o berdauen afs gejottene mit
einer {hmwadyjaurven Sauce. Jn lepterer Form find alfo die Fifche auf
pen Lijd) ded Kranfen zu bringen.
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2. Neber bie Siebeseit ift 31 bemerfen: Crjahrene Kbdjinnen fennen
biefelbe bei jeder Fifchart und bei jeder GriRe audmwendig, geben weder
serfabrene nod) imwendig vote Fijde zur Tafel. Die durd)jdnittliche
Siedegeit betriigt eine Bievteljtunde. Grofe Fijdhe braudhen linger.
Wenn man feine entjprechend groBe Kochgejdhivre Hhat, mup man bdie
Sijde in Stitcte {dyneiden. Dann (it i) bejfer fontvollieren, ob jie
gar jind. Vet einigem Gejchict laffen jich) die Stiicke auf der Platte
leicht ivieder zujammenfeben, daf ficd) aud) dad Wuge an der {dhinen
Figur ded Tieved eiden famn, bebor die Jdhne thr Jerjtdrungdiert
beginnen.

3. Wie dad Rindfleifcy, jo farm aud) der Fifd) jaftig und die Briihe
fraft(o3 werben und umgetehrt; je nadpem man dad Fleijd) zuerjt in
falted ober Deifed Wafjer bringt. THI man einen faftigen Fijd) haben,
jo legt man ihn gleid) in fochendes Wafjer, dann gerinnt die Aufenjeite
i einer Hitlle, welche Kraft und Saft zujammen halt. Will man da-
gegen eine friftige Vurithe, will man etwa ein Fijd)-Gelce beveiten (die
feinfte Gattung Gelée) jo mup der Fijd) vor dem Sieden lingeve Jeit
in {awvarmed Waffer gelegt werden, jo geht der Leim und manches,
andere beffer in die Briihe fiber.

4. Dad Sieden ber Fifche mit einem Jufah von Fwiebeln oder
Piefer ift verwerflich, weil dadurd) der feine, zarte Gejchmad der Fijdje
serftirt wivd; gefottene Swiebeln haben fiberhaupt einen faden Gejdhmact.

5. Gar oft fonumen im Hanbel Seefijd)e bov, denen man nod) dad
Pradifat ,frijdh” gibt, obgleid) jie jhon einen bedeutenden amoniafalijdhen
Gerud) bon fid) geben. Wer jich trofbem an eine joldhe Ware madyt,
pergeffe nicht, gegen dad Cude ded Siedend Kohlen ind Wajjer 3u
werfen; diefe bermbgen die unangenehm viecdjenden Subftangen zu ab-
jorbieren. Dad Gleidhe thue man aud) bet berdadytigen Siiwajjers
difden. ‘

6. leber dad Braten der Fijche it zu bemevfen: Vet iveitem in
dent meijten Fdllen dentt dad Kodyperjonal nicht davan, daf biele Fifche
jebr fett jind, baB man aljo zum Braten weniger Fett braud)t ald zu
anberm  Fleijd). Cinige Fijhe jind fo fett, daf man fie n ihrem
eigenen Fette braten fann. Da bdiefe Prozedur weniger befannt ift, al8
fie €8 verdient, miiffen wivr ausfiihrlicher davon reden. Wm bejten wird
e8 fein, wenn wir die Sadje an etnem BVeijpiel erdrtern:

Das Wrafen des Wradismen im cigenen Jetf. ad)denmt der Fijd)
gepubt ijt, werden ihm auf beiden Seiten 3 feidhte Cinjdnitte beigebradyt.
sneiner geniigend groBen Bratpfanne [dBt man ein fleined Stitcchen
Butter vergehen, nur jo biel, daf ber -Voden glatt wird (wenn dex
Sifch mit dem tvoctenen Boben bder Pfanme in Beriihrung fime, fo
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wiirde er anbrenuen). Hievauf legt man den Fifd) in die Pianne und
ligt Langiam eine Flade gar braten. Dann wird gefehrt. Die jept
sur obern geiwordene (gebratene) Flacdye wird von Seit u Jeit mit dem
abtriefenden Fett itbergoijen, damit fie jaftig bletbt. SBu bemerten ijt,
pafy bet etnem jdywac) Dremmenden Feuer die Sad)e beffer gelingt, dev
Sifd) brennt weniger an und trodnet nidht aus,

Dag Wiirzen jowohl, wie dbad Serbieven auf der Platte wirh ge-
mad)t wie bet allen gebvatenen Fijdjen, der eine wird ficdh) mit Sal
begniigen, wdbhrend der Feinjdhymecter nocd) duvc) ein Jitronenjdeibdyen
die Spur von Thrangejdymad Fu verdecten judht; dem einen vird e3
gleid) fein, wenn die Stiicte wie Heu und Strol) in der Platte liegen,
wihrend der anbdere mit aller Sorgfalt den Fijch tn feiner gangen Form
prangen [aBt, verziert und garniert mit Blattchen wund Strdufdhen allex
Art. Der fonjt nidht fehr gejdhabte Fifch wird, aunf diefe Wxt zubeveitet,
tm Unjehen gany Dedeutend fteigen.

7. Noch) muf dad RKitdenperjonal auf eimen — iweniger befanuten
und dody fehr widhtigen — Punft aufmerfjom gemad)t werben; bdie
gijdhe Haben auperordentlich biel Cingetweidewiivmer. JFjt ein Fijd)
nicht volljtindig gav gefodht, jo fomwr man bei der Gelegenheit hiibjcye
Cinquartiexung in den Leib befommen. Nur wenn dad Fleijd) bdie
Siedehige ded Waijjerd durcdhgemadht hat, ift alle BVrut gerjtovt. us
bem glethen Grunde ift e8 vatjam, alle Fifde, aud) die Eleinjten, die
Hiivlinge, weldje man jonft mit Sad und LPack zu effen pilegt, aus-
sunehuten, da gevade im Davmfanal pad meijte Ungeziefer nijtet.

(Dr. Wiel,)

Wertes 1iber die Sartoffel.

@er frangiiijche Chemiter Balland hat in etnem, dev Pavifer Afademie
per Wijfenjdhaften eingereichten, Aujjae mandye interejjante
Cigenjdjaften der Speifefartoffel and Lidht gezogen. Von der Schale
abgejehen, bdie nur eimen fletnen Vrudyteil ded Gejamitgewid)ted aus-
mad)t, befteht die Rartoffel aud dret verjdhiedenen Sdyichten, die man
gang gut mit blofem uge unterjdjeiden fann, wenn man eine diinne
Rartoffelicheibe gegen dad Lidht hilt. Nod) deutlicher treten diefe drei
Sdichten bet einer Photographie mit Rontgenjhen Strahlen Hexvor.
Diefe Schichten Defien eine verjdhiedene DVidhte, die bon innen nad
auBen pminunt. Die duperite ober Rindenjchicht enthdlt verhaltnisd-
miptg am meijten Stavke, dafiiv weniger jtiditoffhaltige Subitanzen,
bet ber inmeriten Martjchicht ift dad Verhilinid gevade umgefehrt. Die



mittlere Scyicht fteht aud) in threr Jujammeniepung in der Mitte Fivijden
ben beiben anberen. Die Nindenjdhicht ijt die trocenjte. wdibhrend dasd
innterfte Wart der KRavtoffel bebeutend mehr Wajjer enthdlt. Durvd)-
jchnittlic) bejteht eine Ravtoffel zu /4 ihred Gewidhted aus Waifer, 3u
2/10 aud Starfe und u Vs aud Stidjtofiforpern.

Balland hat die widtige Tatjacdhe gefunden, daf der Shpeifewert
einer Rartoffel um jo grofer ijt, je mehr jtidjtoffhaliige Subjtanzen in
ihr enthalten find, und wum fo fletner, je vetcdher jie an Stavfe ift. Vet
bent Dejten Tafelfavtoffeln erveiht dad Verhdaltnis Zwijdhen Stiditoif-
forpern und Stirfe einen dreimal jo hohen Wert wie bei den Speife-
favtoffeln jdhlechtejter Qualitdat. Man fann aljo die Giite etner Kavtoffel
burd) eine demifde Unterfucdhung fejtitellen. Da unfere Hausdfrauen
aber mit djemifdjen nalyjen meift nidht jehr BVejdheid wiffen mwerden,
fo trifft e3 fidy giinjtig, daf man den Speifewert verjdyiedener Kartoffel=
forten aud) nac) threm Verhalten beim Kochen beurteilen fann. Jeder=
mann weif, daf mande Kartoffeln jid) tn HeiBem Wajjer aunjblibhen,
an eingelnen Stellen plaen und gar zerfallen, wdbhrend andeve thre
urfpriinglidye Gejtalt behalten, aucd) nacdypem fie ginglich gar gemworden
find. Fritber Hhat man angenonumen, daf die Urjadje desd LPlafensd und
Berfallend von Rartoffeln mit einem befonderd hohen Starvtegehalt der-
felben zufammenbdange, tudem die Starte aufquillt und die Schale er-
fprengt. Died ift nad) den neuejten Unterfuchungen nicht vichtig, biel:
nehr fommt e3 auf den Gehalt der Rarvtoffel an Chweipjtoffen an.
Enthalt eine Kavtoffel verhaltnidmapig viel an joldjen, jo behdlt jie beim
Kodjen thre Form, dad Plapen und Serfallen ijt ein Veweid von Avmut
an CiweiR. Da mun bdie Kavtoffeln mit miglichit viel Eiwei die nabr-
haftejten {md, fo fann eine Hausdfrau die Giite etner Karvtoffel beim
Rodyen derfelben beurteilen; die Dejten Sorten {ind tmmer diejenigen,
pie nidyt zerfallen, fondern gang bleiben.

ARezeple.
Erprobt und gut befunden.

Tungenbodhee, Beit der Berething 1 Stunde. Eine Kalbshunge
fomt Herz fodht man in jiedendem Salzivajjer mit Suppenfraut, 2
Biviebeln, einem Qovbeerblatt und Geviivy weidh und (Gft 8 abkiihlen.
Cin hellbraunesd Buttermehl wird mit der durd)gegebenen Lungenbriibe
i didlicher Sauce vevfodht, etwasd Cijig und 5 Gramm Liebig's Fleijch=
ertraft bingugefiigt und bievin die griblic) gehactte Lunge und bdaj
nudeltg gefdhnittene Hery langjam Fehn Minuten ecbhibt, obhne daf e3 .
fodjt. Nad) Belieben fann man die Sauce nod) mit etwasd Wpfel:
mavmelade berfodhen. Man gibt KartoffelfliBe dazu. '
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Naturgediinftetes Hubn fiir Hranke, Cin junges, fleijdiges Huhn
wird, nadydem ed forvgfiltig gepubt und audgewajdyen wurbde, in fiinf
Stitcte gejdnitten. Der Kopf, die duperen Flitgelglieder, der Kragen
und bder Magen iwerden in eimemt Mirfer fein geftofen. Jn eine
Cafferole gibt man cin Stiict fiie Butter, (EHt davauf den FerftoBenen
Sleifc)= und Knodjenbrei, joivie die Fleijdjtitte bom Hubn diinjten,
gibt ein Stiitdjen gelbe MRiibe, ein Stitctchen Swiebel und eine Prife
Salz dbagu, giept, wenn ndtig, vbon Seit ju Jeit ein paar Loffel Fleifc)-
brithe Hingu, wm dad Unbremmen 3u verbiiten. (Gewiivze jeder Avt
miiffen mwegbletben.) Sind die Fleifchitiicte weic), fo hebt man fie aus
pem Safte, jtaubt an die furie Briihe einen CRldffel voll Mehl, fodht,
nachdem dad Nehl angezogen hat, die Sauce auj, gibt etiwad feinge-
hactte Peterjilie, jowie ein wenig Sitronenjaft davein und {dyiittet die Sauce
purc) ein Sieb auf dbie unterdes an die Warme gejtellten Geflitgelftiicte.

*

Jwitiertes Sdwarywilvbret,  Cin hiibjdyes Stitt unges Schweine-
fleifc) wird mit einem glithend gemadyten Eijen auf der Sdymwarte etwad
abgebrannt, dad LWerbrannte leidht abgefrabt und iweggewifd)t unbd,
nachdem man die Knodhen audgeldjt, dad Fleijd) leiht abgewajdjen,
eingefalzen, zufammengerolt und gut verjdymivt. Ein bdrittel Waifer,
ein drittel roter Wein und ein drittel guter Weinejjig wird vermijdht,
pad Fleifd) damit begoffen, reingepupte Suppenivurgeln (Gelbriiben,
Peterjilie, Sellerie 2c.), Jwiebeln, alled bldttrig gefchnitten, 1 Lorbeer-
blatt, etimad Gelbesd von etner Citvone, etn Jweiglein Thyymian, 6—8
gange Pieffevtorner, einige gerdriictte Wacdhholderbeeren und Neugewviiry
pazu gegeben, dag Fleifch in biefer Marinabe gefodht und mit einer
LWadyholber-, Hagebutten=, brauner BVierfauce ober mit Meervettig jer-
biert. Das Fleifc) laRt jich ungefodht einige LTage in der Beize auf-
bewabhren. €3 it ein jehr beliebted Hervenejjen.

*

Rinderbraten auf Jdgerart. Cin Rippenjtict von 3 RKilogramm,
pag recdht miirbe fein wwfy, wird aud Haut und Kuocdhen geldjt, titchtig
geflopft, fodaR es einem grofen Beefjteat dhnlicy jieht; tweiter Deveitet
man pon 15 Ciern ein PRithrvet, mijcht unter diejed 250 Grvanun witrlic
gejchnittenen, mageven Schinten, etivad gehactten Schnittland), jtreicht
e5 auf dag mit Pieffer und Salz gewiirzte Fleifc) und vollt lepteres
jo zujammen, daf e8 die Form eined Broted erhalt, umbindet e mit
Bindfaben, belegt e8 mit Spectjcheiben, und brdt e in Butter. Nad)=
pem Ddie Sauce entfettet wurde, gibt man ihr eimen Jujak von Liebig's
Sletjhertratt, etwas Citronenjaft, madyt fie mit wentg Weh( feimig und
fiigt nad) Belieben nod) ein Glag Mabeiva bei.



Guylafdy, Bavtes Rindfleijh ausd der Kugel jdhneidet man nebjt
4 Biviebeln, die man in etwad Vutter durd)jdhmort, in Wiirfel, thut
bag Fleijd) u dem Swiebelfett, (Bt e davin etivad braun werben,
gibt 15 Gramm IMehl darviiber und Salz, giept /4 Liter Bouillon ausd
Liebig’3 Fleifhertratt davan und fodht dad Gericht gany langjom im
feftgefchloffenen Kocdhtopf beinabhe 3 Stunben. Suleht giept man 2
Liffel Rotwein hingu und fiigt mit Borjicht Vaprita davan. Man gibt
Salztartoffeln, aud) Gurfen daju.

*

Rouladen., Aus 1 § §‘iIogmmm Rouladenjletjd) Jdyneidet man gleid)
grofie @d)aben tlopft fjie qut, fcI)m:tbet 100 Gramm Sped und 2
Smiebeln in Sdjetben, menbet den Sped in geftofenen Gewiirztornern,
belegt die Fleifchjcheiben mit dem Spect und Fiviebeln, jalzt jie, vollt
fie auf, umbinbet jie mit Fiden und dreht jie in Mehl. Man brdt
jie in Butter braun, gieft eine Taffe fodjended Wafjer bhingu, gibt 5
Gramm Liebig’'s Fletjhertratt davan und jdymort jie weid). Die Sauce
ird, wenn nitig, mit Vuttermehl gebunden.

*

Frikamdellen, Aus gemwiegtem Rindfleifc) mit ebenfobiel Schiveine-
fletjch) bereitet man nebjt einigen Ciern, Salj, gehacfter Siviebel, Niug-
fatnuB, Pfeffer und gemweidtem %eif;bmt eine Farce, aud Dder man
fleine langliche Plabchen formt ite mit gerviebener Semmel bejtreut und
in BVutter gav brit. — Die @ame wird mit etivad focdjendem Wajjer,
(wenn mdglic) BVoutllon) und 3 Gramm Liebig's Fleijdhertratt verjebt,

*

Rithreier mit Sdyinken, Bu 6 Ciern 125 Gramm Sdyinten.
Siiffe Butter oder gehactted Schintenfett madje man auf ftackem Feuer
flitfitg, vithre den fleimmwiirfelig gefdynittenen Sdjinfen ein wenig davin
herunt, daf er blof warm werde; dann {dyiitte man die zerflopften
Cter bazu, viihre es fo Iangc auf dem Feuer und vidhte jie {dhmell an,
pieweil die Cier nod) fliifjig {ind, ober rithre weitex balm bt§ pie Cier
trocten auéemanber fallen.

%

Bioden der Gier, Wenn die Cier in l(ebhaft fochended Wajfer ge-
than, die Hige hinlinglich und fo viel Wajjer im Sefdf ijt, daf eviteves
nidt aus bem Qochen formmt, jo hHaben die Cier, gevedhymet genmau vom
Cinlegen, folgende KRochzeit notwendig: nac) eimer Minute ijt der ge-
jamte Jnbalt nod) fliifjig; nach zwei Minuten ijt der an der Schale
liegenbe Teil ded3 Weifen Dereitd Havt, die andeve Hilfte dedjelben
jitternd iveid), bad Dotter aber nod) gang fliffig; nac)y dret Mimuten
ijt pag Weife faft gany feft, das Dotter angenehm weich (b flanmeniveid)
gefodhte Cier); nad) bier Minuten ift dad Weife villig havt, das Dotter
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hatbfeft; nacy fitnf Minuten ift da8 €i hart gefotten. Kommt bad
Wafjjer etnen ugenblict aud dem Kocdyen, jo treten bdie bejdyriebenen
Grade um weniged fpdater ein; aud) tveten fleine Unterfdyiede auf bei
Glteven und frijdjen Ciern 2.

"

Tinfenfuppe, Cinen Halben Riter Linfen fjtellt man in faltem
Waijer aufd Feuer und fodht jie mit einer Swiebel, LPeterjilie und dem
nitigen Salze gav. AlBdann jdyiittet man dad Waffer ab und driictt
bie Linfen durd) ein Sieb, wovauf man dad Linfenpuree in eine Cafjerole
bringt, nach Bebarf Fleijchbriihe oder Wufldjung von Liebig’s Fleijd)-
extraft, joivte ein Stiict Butter beifiigt und dad Gange aufquellen (Gpt.
NMan vidhtet diefe ebenjo einfac)e wie bortrefiliche Suppe iiber gerdjteten
Brotjdnitten an.

Sywiibifde Faftnadthiihlein, Jir 14 6i8 16 Perfonen. Bube-
veitung8zeit 112 bi8 2 Shunbden. 11/* Kilogramm Niehl, 6 Hid 8 Deji-
liter frifdjer Rabhm, 45 Grvamm Jucer, 1 Kaff eeIoneI boll Salz, 125
Gramm flige Butter.

Obiges, mit Ausnahme der Vutter, vevarbeite man 3u etnem FTeig,
wille thn auf dem mit Mehl bejtaubten Brett fleinfingerdicf in eine
bretmal jo lange al8 breite Bande aud, lege auf den mittlern Teil die
in Wafjer audgemirfte Vutter in fletnen Stiidden, jchlage bdie beiden
Enbtetle dariiber zujammen, wadlle ihn wie Blittevtelg 8- bid 4-mal
aus, gulept federfieldict, jchneide ihn dann in fdyrige, ldngliche Bievede,
bacte diefe in heifer Butter jchon hellbraun, bejtrene jie, wenn die Butter
abgetropft ijt, mit Sucfer und Jtmmet und fjerbiere fie {ogleich obder
exrjt nad) einigen Stunden,

*

Gebakene Brotfdnitien in Sdhmal,  Aus 6 abgeriebenen, frifden
Brithen werden federfieldicte Sdnitten gemadyt, die itn Rahm mit
einigen gangen Ciern verquirlt, eingemweicht und nad) einigen Minuten
in Backteig getaudht und in Heipem Sdymalz gebacen werden. IMNit
einer beliebigen Marmelade bejtrichen, merden je 2 und 2 mit der De-
jtrichenen Seite aufeinander gelegt, tm Krvange angeridytet, mit einer
Nijchung von Jucker und Jimmet bejtreut und warm ferviert.

Baffee-Gxteakt sur vofden Herfellung einer guten Taffe Haffee.
€3 fommt jehr oft vor, daf man bei nddtlicher Arbeit oder in dex
Sranfenpflege vafd) eine Tajfe guten Raffee bendtigt und e8 ijt dasd
einfachite, fich zur Herjtellung derjelben ded Kaffee-Crtvatted su bedienen,
ven man in flifjiger Form immer vorvitig halten fann. — Man giefpt
auf 12 Rilogramm frijdygebrannten, guten und jehr fein genahlenen
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Raffee 2 LQiter faltes, weiched Waffer, falthaltigem wird eine Prife
Natron ugejept — (GHt die Flijjigteit mit 1> Kilogramm Sucer und
etwad Jucterfarbe in eimem gutzugedectten Gefdfy bid auf s einfodjen
und filteiert den Crivatt in tleine Gladflajdyen, die gut verforft werden
miiffen.  €in Theeldffel Crtraft in eime LTaffe heiBed Wajjer gegeben,
ergibt ohne eitere Juthaten und Miihe jofort eine LTaffe guten Kaffee.

Formengebadenes in Shmaly, 375 Gramm gefiebtes Meh(, 12
Gramm Juder, etwad Salz mit 3 gangen Ciern und 3 Cigelb werden
mit 12 Liter faltem MNabhm oder guter Milc) nebjt 2 EFH{fel voll Rhum
su etnemt diinnflitfjigen Teig glatt vervithrt. Cine eiferme Form —
ein Korbdjen, eine Blume 2¢. vorjtellend — mit langem Stiel, wird in
heiBes Sdymaly getaucht, in den Teig gejtectt und in heifem Schmal3
gebacdten. Die Stitde fitllt man nad) BVelieben mit Sd)lagrahm ober
mit einer beliebigen Marmelabde. :

*

Einfadje kleine Buden, Cin Rilogramm warm  gefte(lted und
leiht durchgeriihrted Mehl witd auf dad RKudjenbrett gejiebt. Jn
die i der Miite gemadyte Vertiefung fdyneidet man 400 Gramm Hharte,
jiie Butter, vithrt | Liter {iigen Rabhm, 60 Gramm Jucer, 2 gange
Cier und 10 Cigelb, die an Jucker gut abgeriebene Schale einer Citrone,
etivad Jimmet und 1 Glad Rhum hinein und veravbeitet dad Gange
su einem [uftigen Teig, dem man jugevecdt eine Stunbde vuben LGt
Nadyher vollt man thn mefjerviicfendict aud und jticht davon fleine runde
Plapdyen ab, die man mit € fiberjtreicht, mit etivad beliebiger Marmelade
belegt und bei mdBiger Hipe backt.

*

Tlott-Riidletn, Aud 500 Gramm Mehl, 200 Gramm frifdyer
Butter, 60 Granun Jucer, 1 ERlo{fel voll dicten, flifen Nahm und 1
Cigelb madyt man einen Teig, den man ved)t diinn audrollt, und mit
einem runden Audftedher, aud) mit einem Glad, ausjticht. Man fept
bie Bldttchen auf ein mit Mehl beftaubted Bled), fticht {ie etivad mit
einer Dicten Gabel, Dejtveicdht jie mit zerlajfener Butter, iiberjftreut jie
vetcdhlich mit Sucter und Jitmmet und backt jie in einem mdfig warmen
Ofen. €8 ijt died eine beliebte Sorte von Faftnad)tstiichlein.

*

Gebratene Halbsleber, Man befreit die Kalbdleber von Haut und .
Sebhmen, fdyneidet jie in Scdheiben, jalzt fie, wenbdet jie in €i, Mehl und
Retbbrot, und brit fie vajd) in brauner Butter gav. — Jjt died er-
veicht, thut man etwad Citronenjaft, etne gqrofe Miefjeripibe Liebig’s
Sletjdyertratt und einen Guf fodjended Wajjer an die Sauce, fodt fie
auf und gibt jie zur Leber.

_
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